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PENGARUH LAMA FERMENTASI AKHIR (PROOFING) DENGAN 
METODE STRAIGHT DOUGH TERHADAP TEKSTUR DAN SIFAT 







Roti tawar merupakan salah satu produk bakery yang memiliki 
tingkat konsumsi cukup tinggi. Modifikasi tapioka dengan whey keju 
bertujuan untuk memperbaiki karakteristik tapioka agar dapat menghasilkan 
roti tawar dengan karakteristik yang lebih baik. Sehingga dapat menjadi 
salah satu alternatif untuk meminimalisir penggunaan terigu. Proofing 
merupakan salah satu rangkaian proses dalam pembuatan roti tawar yang 
bertujuan untuk mengembangkan adonan. Untuk mencapai pengembangan 
yang optimum dan menghindari terjadinya over atau underproofing, 
diperlukanya kontrol terhadap proofing time yang digunakan pada saat 
proses pembuatan roti tawar. Rancangan penelitian yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor 
yaitu lama waktu fermentasi akhir (proofing) dengan variasi waktu proofing 
30 menit, 60 menit, 90 menit dan 120 menit.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama waktu fermentasi akhir 
(proofing) berpengaruh nyata terhadap sifat fisik roti tawar substitusi seperti 
tinggi roti, volume roti, volume spesifik roti, baking expansion, susut berat, 
ketebalan crust dan warna. Volume roti yang dihasilkan akan semakin 
meningkat dengan puncak tertinggi pada waktu proofing 90 menit, 
kemudian mengalami penurunan pada waktu berikutnya. Sedangkan secara 
tekstur, perbedaan waktu proofing berpengaruh nyata terhadap sifat tekstur 
secara sensoris pada parameter hardness, breakability, toughness, 
adhesiveness, dan lumpiness. Sedangkan secara instrumental berpengaruh 
nyata terhadap hardness dan chewiness. Nilai hardness yang dihasilkan 
semakin menurun seiring dengan bertambahnya waktu fermentasi akhir 
(proofing) yang menunjukkan bahwa roti tawar yang dihasilkan semakin 
empuk.  











EFFECT PROOFING TIME WITH STRAIGHT DOUGH METHOD 
ON TEXTURE AND PHYSICAL PROPERTIES OF WHITE BREAD 







White bread is one of bakery product which have high consumption 
level. Modified tapioca with whey cheese aims to improve the tapioca 
characteristics in order to produce white bread with better characteristics. 
So, it can be an alternative to minimize the using of wheat flour. Proofing is 
one of the step in white bread production that aims to develope the dough. 
To achieve optimum development and avoid over or underproofing of 
dough, it is necessary to control proofing time during the process of bread 
making. The experimental design of this research is Completely 
Randomized Design (RAL) with one factor that is duration of proofing time 
with variation of proofing time 30 minutes, 60 minutes, 90 minutes and 120 
minutes.  
The results showed that the duration of final fermentation (proofing)  
significantly effect on physical properties of subtitute bread such as bread 
height, bread volume, bread specific volume, baking expansion, weight loss, 
bread crust thickness and color. The volume of bread will increase with the 
highest peak at 90 minutes proofing time, then decrease at a later time. 
While the texture, the difference in proofing time significantly affect the 
sensory texture on the parameters of hardness, breakability, toughness, 
adhesiveness, and lumpiness. While instrumental effect on hardness and 
chewiness.  
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